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چکیده 


یکی از مهم‌ترین عوامل موثر در تهیه محصولات سوخاری» فرآیند سرخ کردن می‌باشد. سرخ کردن عمیق با حرکت توده آبی جدا شده از درون 
فرآورده به سمت خارج می‌تواند موجب تغییر شکل و شکستگی پوسته محصولات سوخاری گرد از این رو مطالعه حاضر به‌منظور بررسی اثر افزودن 
فیبرهای خوراکی گندم و جودوسر برکیفیت و جلوگیری از تغییر شکل فرآورده تقلیدی میگو به‌عنوان یک محصول با ارزش افزوده تهیه شده از سوریمی» 
در طی سرخ عمیقی انجام شد. میگوهای تقلیدی از سوریمی ماهی فیتوفاگ به روش ترکیبی - قالبی با تهیه رشته از سوریمی در پنج تیمار شامل یک 
تیمار فاقد فیبر و چهار تیمار دیگر دارای 5 و6 درصد فیبرجودوسر وگندم تهیه. پوشش‌دهی, پیش سرخ و منجمد گردیدند. به‌منظور انجام آزمایشات» 
میگوهای تقلیدی انجمادزدایی شده و به‌صورت نهایی سرخ شدند. ارزیابی‌ها نشان داد که بیشترین میزان رطوبت و کمترین میزان چربی در تیمارهای 
حاوی6 درصد فیبرگندم به‌ترتیب06) 49 و لدلث و فیبر جودوسر به‌ترتیب 956 و 67 مشاهده شدند ))>). تیمار6 درصد فیبر جودوسر فاقد 
چروکیدگی (0) و بیشترین درصد چروکیدگی در تیمار شاهد مشاهده گردید 0()9>). ویژگی‌های بافتی محصول مانند سختی. خاصیت چسبندگی 
حالت جویدنی و خاصیت ارتجاعی با افزودن فیبر نسبت به شاهد افزایش یافت؛ اما این ویژگی‌ها در نمونه حاوی فیبر جودوسر در مقابل گندم افزایش 
پیشتری داشت (0(6>. از نظر ارزیابی حسی تفاوتی در بین تیمارها مشاهده نشد 0>068). نتایج بر تاثیر استفاده از فیبرها در جذب رطوبت و 
جلوگیری از تغییر شکل فرآورده‌های تولیدی دلالت داشت و افزودن فیبرجودوسر6 درصد در مقایسه با فیبرگندم بر خواص بافتی و تغییر شکل ناشی از 


سرخ شدن اثر مطلوب‌تری داشت و به‌عنوان تیمار بهینه ارزیابی گردید. 


واژه‌های کلیدی: خواص بافتی و فیزیکی, فیبر خوراکی» میگو تقلیدی 


مقدمه 

نرم‌تنان وسخت‌پوستان فرآورده‌های غذایی دریایی هستند که به 
دلیل طعم منحصر به فرد از مطلوبیت زیادی نزد مصرف‌کنندگان 
برخوردارند. اخیرا غذاهای دریایی مشابه‌سازی شده که به‌عنوان 
فرآورده‌های تقلیدی شناخته می‌شوند به دلیل ارزانی محبوبیت زیادی 
کسب کرده‌اند ( 2015 ,.01 6۶ ۰136001/2 فر آورده‌های تقلیدی از منابع 

رن ۳ 0 و 9 
کم‌هزینه از جمله سوریمی تولید می‌شوند و به تقلید از مواد غذایی 
گران و لوکس طراحی شده‌اند. سوریمی به پروتتین‌های میوفیبریل 
مخلوط با محافظ سرمایی اطلاق می‌شود و از طریق شستشوی ماهی 


1 و3 - به‌ترتیب دانش آموخته کارشناسی ارشد . استاد و استادیاه گروه فرآوری 


محصولات شیلاتی, دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان, 
(*- نویسنده مسئول: ۷۵۵000 ۵) تمصع حاقطو _ط +لتمعصط) 
7139610.58850-.[10.22067/11507 :101 
تسه 4 


چرخ‌شده به‌منظور حذف خون, لیپیدهاء آنزیم‌ها و پروتئین‌های 
سار کوپلاسمیک تهیه می‌شود (2012 ,./۵ 6 1206720721 و ماده 
خام بالقوه‌ای برای تهیه محصولات متنوع است که به دلیل خواص 
بافتی منحصربه فرد و همچنین ارزش غذایی بالا شهرت یافته است 
(2015 ,۰ ۰ 2وع). میگوی تقلیدی" شبیه میگوی واقعی است 
که از سوریمی به اضافه مواد مناسب دیگر به‌منظور اصلاح طعم و 
بافت تهیه شده است (2015 ,.4 6 6۳0۷2) و پس از شکل‌دهی 
(به شکل میگو)» آن را بسته‌بندی و تحت فرایند حرارتی قرار می‌دهند. 

یکی از مهم‌ترین عواملی که در تهیه محصولات سوخاری و 
لعاب‌دهی‌شده اثرگذار است. فرآیند حرارت‌دهی محصول می‌باشد. در 
ابتدای فر آیند حرارت‌دهی, گرمای زیاد موجب می‌شود تا آب موجود در 
نزدیک سطح ماده غذایی به بخار تبدیل شده و از ماده غذایی خارج 
گردد. ادامه این پدیده موجب می‌شود تا آب موجود در قسمت‌های 


عوملممه منطو 


208 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 4 شمارم. فروردین - اردیبهشت 1397 


مرکزی ماده غذایی به دلیل فشار داخلی از طریق کانال‌های موجود در 
ماده غذایی به سمت قسمت‌های سطحی شود. در نتیجه رطوبت 
بخش‌های داخلی ماده غذایی» میزان خروج بخار آب کاهش می‌یابد. 
بنابراین روغن به ماده غذایی چسبیده و متناسب با مقدار آبی که ماده 
غذایی از دست داده. وارد منافذ ریز و درشت موجود در ماده غذایی 
می‌شود ( :2003 مقتععلاع۱۷ :1995 مرعتطاعنظ ک راومه 
3 ,1 0 طلقماه]). بنابراین بين میزان رطوبت و جذب روغن 
رابطه معکوس وجود دارد. به‌طوری که هر چه میزان رطوبت ماده 
غذایی در پایان فرآیند سرخ‌کردن بالاترباشد. محصول نهایی حاوی 
روغن کمتری خواهد بود ( ,.اه 6 ۸۱۵602 :2003 ,قصع11ع]۱۷ 
6 در فرآورده‌های سوخاری نیز در طی سرخ کردن عمیق» آب از 
لایه‌های زیرین تبخیر و به سطح محصول می‌رسد و از فرآیند تبخیر 
توسط پوسته سوخاری محصول جلوگیری می‌شود. اما در طی فرآیند 
به دلیل انباشت بخار پوسته سوخاری ترک برمی‌دارد و کانال‌هایی 
ایجاد می‌شود که روغن وارد و آب از محصول خارج می‌شود ( 12120 
3 , .۵1 /6). 10701 و همکاران (29) بیان کردند که علاوه بر 
ثر زمان سرخکردن در ایجاد تخلخل و جذب روغن, ترکیب مواد 
تشکیل‌دهنده, در جذب روغن و کاهش تخلخل موثر است. در این 
مطالعه با افزودن نشاسته برنج پکتین و فیبر چغندرقند در درصدهای 
مختلف به گوشت مرغ پوشش داده شده و سرخ‌شده در زمان‌های 
مختلف» جذب روغن کاهش یافت. 2تقطه و ۵۰۲ (2016) 
بیان کردندکه افزودن 10 تاطظ درصد آردگندم و جودوسر به 
کلوچه‌های مرغ" کبابی و بخارپز شده مناسب و در کاهش جذب 
روغن در محصول موثر می‌باشد. 

یکی از افزودنی‌هایی که در طراحی برخی مواد غذایی استفاده 
می‌شوند. فیبرهای خوراکی هستند. فیبرخوراکی بخش خوراکی 
گیاهان یا کربوهیدرات‌های مشابه و نیز بخش خوراکی جانوران 
ماندکیتوزان) که هضنم و جذب در روده گژچک انسان مقاوم بوده 
و به‌طور کامل یا جزتی در روده بزرگ تخمیر می‌شوند ( 61 60۷56۵ 
4 ,.0). فیبرهای خوراکی شامل پلی‌ساکاریدهاء الیگوسا کاریدها» 
لیکنین و ترکیبات گیاهی مرتبط با سلامت انسان هستند ( 1600562 
4 ,۵ 6۶. از دیگر اثرات مصرف فیبر در رژیم غنایی کاهش 
بیماری‌های قلبی» دیابت» چاقی و برخی از سرطان‌ها است ( ع ۲060 
0 ,4 6 ۷202). فیبر خوراکی همچنین می‌تواند موجب بهبود 
برخی خواص عملکردی مثل افزايش ظرفیت نگهداری آب. ظرفیت 
نگهداری روغن, امولسیون‌سازی» تشکیل ژل, تفییر خواص بافتی 
جلوگیری از سینرسیس (جدایی مایع از یک ژل ناشی از انقباض)» 
ثبات موادغذایی پرچرب و امولسیون و بهبود مدت ماندگاری در مواد 
غذایی می‌شود (2014 ,اه ۶ ۳116600 بن‌ابراین یکی از 
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تکنیک‌هایی که به منظور افزایش کیفیت و جلوگیری از تغییر شکل 
میگو تقلیدی پیشنهاد می‌شود. افزودن فیبرهای خوراکی است که 
موجب افزايش جذب آب وکاهش جذب روغن توسط محصول 
می‌شود و از تغییر شکل محصول تحت تاثیر فرایند سرخ شدن 
جلوگیری می کند. 

از آنجاییکه استفاده از فیبرهای رژیمی در سطوح مختلف اثرات 
بافتی متفاوتی دارند و به دلیل نو بودن استفاده از فیبر در محصول 
میگوی تقلیدی» هدف از این تحقیق بررسی افزودن فیبرهای خوراکی 
بر کیفیت و جلوگیری از تغییر شکل فرآورده تقلیدی میگو حاصل از 
سوریمی ماهی فیتوفاگ در طی سرخ کردن عمیق می‌باشد. 


مواد و روش‌ها 

ماهی کپورنقره‌ای به مقدار 160 کیلوگرم در پاییز سال1394 با 
وزن تقریبی 1000 02 گرم و متوسط طول 5 43 سانتی‌متر از بازار 
ماهی گرگان خریداری و بلافاصله پوست‌کنی» فیله و شستشو شد و 
همراه با یخ به آزمایشگاه فرآوری دانشگاه عللوم کشاورزی و منابع 
طبیی گرکاق اسان یافت یس از اسان کر ختاسازی کف 
قرمز از فیله و شستشوء فیله ماهی با استفاده از چرخ گوشت خانگی 
مدل ((06۳۵0 ,3096) با قطر سوراخ‌های ظ میلی‌متره چرخ شد. 
سوریمی با روش ۴1670۸ و همکاران 403) با کمی تغییرات تهیه 
شد. گوشت چرخ شده ماهی با آب4 درجه‌سانتی‌گراد به نسبت 133 
(آب:گوشت چرخ شده) مخلوط شد. این مخلوط به مدت‌ظ دقیقه 
توسط قاشق همزده شد و پس از3 دقيقه همزدن» توسط تور تنظیف 
با فشار دادن دستی آبگیری صورت گرفت. این عمل سه بار تکرار شد 
و در آخرین مرحله به آب مورد استفاده در شستشو23) درصد نمک 
جهت آبگیری بهتر اضافه شد. 


تهیه میگوی تقلیدی 

نیمی از سوریمی انجمادزدایی شده در دستگاه غذاساز (سایاء 
ایران) با سرعت کم در مدت0 دقيقه خرد و مخلوط شد و بعد از 1 
دقيقه اول 2 نمک به آن اضافه شد. سپس فیبرهای خوراکی 
جودوسر و گندم (فیبرگندم محتوای786 فیبر رطوبت کمتر از 
5 چربی کمتر از 7/01 و پروتتین کمتر از۵4/؟ فیبر جودوسر 
محتوای 90 فیبر. رطوبت کمتر از ۰7675 چربی کمتر از 7۵۷1 و 
پروتئین 9604 و هر دو فیبر با طول 250 میکرومتر از سرکت 
دانش‌آوران فاتح خریداری گردید) به میزان 5 و6 درصد به خمیر 
اضافه و مخلوط گردید. خمیر تولیدی در پوشش‌های پلاستیکی با 
قطر 25 سانتی‌متر قرارگرفت و به‌منظور انعقاد به حمام آبی 
(رممصعهن ,۷۲۲۱۵14 و1 آاماسن تتعصصها) انتقال يافت 
(2015 ,۵ ۶ وع. در ابتدا در حمام آبی با دمایظ3 
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درجه‌سانتی گراد به مدت 1 ساعت و سپس به حمام آب 90 
درجه‌سانتی گراد به مدت 20 دقیقه قرار گرفت (زمانی‌نژاد و همکاران» 
91 سپس تیمارهای تولیدی سرد شده و با چاقوی استیل تیز 
رشته شدند (2015 ,۵01 6 2ع), 

نیم دیگر سوریمی به پنج قسمت تقسیم و هر قسمت جداگانه به 
مدت 1 دقیقه در دستگاه غذاساز مخلوط گردید و سپس 72 نمک 
اضافه شد و عمل مخلوط کردن 1 دقیقه دیگر ادامه یافت و متعاقبا 
سدیم‌تری‌پلی فسفات به میزان 7۰7۵۷2 شکر. ۷22 روغن و 9۵ 
طعم میگو (به‌صورت گوشت خرد شده میگو) اضافه و مخلوط شد 
(2015 ,01 61 ۵ سپس فیبر و 9 فیبرگنده< در مقادیر 
5 6 درصد به هر تیمار اضافه شد. نمونه شاهد فاقد فیبر بود. هر یک 
از نمونه‌ها به‌خوبی به مدت2 دقیقه همزده شد و خمیر هر تیمار به 
نسبت 11 با رشته‌ها مخلوط شدند سپس خمیر هر تیمار در قالب‌های 
جداگانه پهن شد (2015 .1 6 62) و به‌منظور انعقاد به حمام 
درجه‌سانتی گراد برای 200 دقيقه منتقل شد. سپس سرد و به شکل 
میگو قالب زده شدند. 


میگوی تقلیدی لعاب‌دهی و سوخاری شده 

میگوهای تقلیدی آردزنی اولیه شده. در لعاب غوطهورگردیدند. 
تهیه لعاب به روش 060 و همکاران 28) با کمی تغییر انجام 
پوشش داده شدند. پس از کامل شدن روکش. میگوهای تقلیدی با 
استفاده از روغن گیاهی در سرخ‌کن (مده ممعنم؟ مصنانه]۱) 
به مدت ل ثانیه تحت دمای 160 درجه‌سانتی گراد به‌صورت مقدماتی 
به روش سرخ‌کردن عمیق سرخ شدند و پس از خنک شدن در دمای 
محیط هر تیمار جداگانه درون بسته‌های زیپ کیپ بسته‌بندی شده و 
در فریزر 20 - (هیمالیا 305 ایران) درجه‌سانتی‌گراد منجمدگردید. 
پس از گذشت یک روز از انجماد به منظور سرخ‌کردن مجدد. 
میگوهای تقلیدی به مدت یک شب دریخجال (40) انحمادزدایی 
(2012 ,۵۰ ۰ رم منازمدع) شدند و در سرخ‌کن به مدت سه 
دقیقه تحت دمای 160 درجه‌سانتی گراد به روش سرخ‌کردن عمیق 
سرخ شده و تحت آزمایشات به شرح زیر جهت ارزیابی کیفی و تعیین 
اثرات افزودن فیبرهای خوراکی فرارگرفتند: تعیین ترکیب تقریبی 
متشکله (رطوبت چربی» پروتتین و خاکستر)؛ 01. بازده محصول, 
درصد جذب لعاب چروکیدگی» رطوبت تحت فشار بافت‌سنجی. 
رنگ‌سنجی و ارزیابی حسی انجام شد. 


1021 96 
2۱۷/06۵1۲ 61 


اندازهگیری ترکیب تقریبی 

پروتتین خام به روش کلدال با استفاده از دستگاه هضم و 
تقطیر کلدال («صقصصعت ۱۷۸۳۴۰40 0) ( ,۸6۸۵ 
0 چربی خام با استفاده از پترولیوم اتر و دستگاه سوکسله 
(رححعصعن ,9-416 عم ماتقطعن)) (پر وانه, 1377) رطوبت با 
استفاده از دستگاه آون (175۸ ,310067) در دمای 10۳0 به مدت 
4 ساعت (پروانه. 1377) و خاکستر با استفاده از کوره الکتریکی 
(رحمصع0 ,صعطاهطه) در دمای 2۳0 به مدت8 ساعت 
(1990 ,۸۵0۸6) اندازه‌ گیری شدند. 


ٍ گرم از نمونه در ۵ میلی‌لیتر آب مقطر هم‌زده و یکنواخت شده 
سپس با استفاده از دستگاه ۳1متر دیحیتالی ( عسناک )1 728 
صطامتاع]۷). در دمای اتاق 0۳1 نمونه‌ها اندازه‌گیری شد ( ,.21 61 126 
08 


بازده محصول 

نمونه هر تیمار قبل و بعد از سرخ کردن نهایی توزین شد. مقدار 
بازده محصول طبق فرمول زیر به‌صورت درصد محاسبه گردید ( 125 
8 .01 61 . 
(0) ۹60 (وزن نمونه سرخ شده مقدماتی لوزن نمونه سرخ شده 
نهایی)-بازده محصول (درصد) 


درصد جذب لعاب 

این آزمایش به‌منظور مشخص کردن مقدار لعاب چسبیده شده به 
سطح نمونه‌ها انجام می‌گردد. نمونه هر تیمار انجمادزدایی شده. 
جداگانه وزن می‌شود سپس آردزنی اولیه» لعاب‌دهی‌شده و مجدداً وزن 
می‌شود. درصد جذب لعاب طبق فرمول زیر محاسبه می‌گردد ( 0060 
8 .01 61). 
(2 100[(وزن نمونه لعاب‌دهی شده)/ (وزن نمونه فاقد لعاب- 
وزن نمونه لعاب‌دهی‌شده) [-جذب لعاب (درصد) 


چروکیدگی 

قطر و ضخامت نمونه‌های هر تیمار قبل و بعد از سرخ‌کردن 
نهایی اندازه‌گیری شد و به کمک فرمول زیر مقدار چروکیدگی 
محاسبه گردید (2007 .01 61 ۷۲001 . 
(3) . چروکیدگی(درصد)< |(ضخامت نمونه سرخ شده مقدماتی - 
ضخامت نمونه سرخ شده نهایی)+ (قطر نمونه سرخ شده مقدماتی - 
قطر نمونه سرخ شده نهایی)]/(قطر نمونه سرخ شده مقدماتی+ 
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ضخامت نمونه سرخ شده مقدماتی 10004 
رطوبت تحت فشار 

با توجه به روش ادهز36 و همکاران (2001) اندازه‌گیری شد. 
یک تمونه با ابماد (1114) از مرکز یک تمونه نیسه متخمد جدا 
شده و دقیقا وزن شد (۷۷۱)» نمونه در دمای اتاق تا20 
درجه‌سانتی گراد گرم شد و بین دو کاغذ صافی واتمن شماره 41 
قرارگرفت و بالا و پایین کاغذ صافی دو عدد تخته مسطح قرار گرفت. 
یک وزنه استاندارد مجموعا یک کیلوگرمی به مدت2 دقیقه روی آن 
قرار داده شد. سپس نمونه به دقت وزن شد (0۷2)» و طبق فرمول زیر 
رطوبت تحت فشار محاسبه گردید: 
۷4 ۱60 وزن اولیه/ (وزن ثانویه - وزن اولیه) < رطوبت تحت فشار 


بافت‌سنجی 

یک تمونة با حول 2 میلی‌هتر تهیه گردید. سختی» خاصیت 
ارتحاعی» نیروی چسبندگی بهم پیوستگیء حالت جویدنی. خاصیت 
چسبندگی با استفاده از دستگاه بافت‌سنج 11610 ۲001 مدل 1,۳۸ 
0 با سلول بار4/5 کیلوگرم مجهز به پروب سیلندری با قطر 
8 میلی‌متر و سرعت 1 میلی‌متر بر انیه بال0/ تغییر شکل 
فشاری اندازه گیر ی شد (2008 ,00۳06۵ عک سناممندگ2ل). 


رنگ‌سنجی 

رنگ نمونه‌ها توسط دستگاه رنگ‌سنج (0۵۷۲ 10۷10080 
0 4«هاعص به‌اوره) مورد آنالیز قرار گرفت. متغیر 1 برای 
بیان شاخص روشنایی گوشت از صفر (بعد سیاهی) تا1600 (بعد 
سفیدی)» شاخص *2 برای بیان بعد قرمزی -سبزی (۵+ نشان‌دهنده 
قرمزتر و *2- نشان‌دهنده سبزتر) و شاخص *0 برای بیان بعد زرد - 
فاکتور سفیدی به طریق زیر محاسبه گردید (2004 ,.۵1 6 تامل. 
0 ۶+ ((ه) + ۶( 100)] - 100 عسفیدی 


ارزیابی حسی 

به‌منظور ارزیابی شاخص‌های حسی مانند رنگ. بافت» تردی. 
طعم. ظاهر و پذیرش کلی نمونه‌ها از مقیاس توصیفی هشت نقطه‌ای 
استفاده شد (2008 .7 0۶ 925). میگوهای تقلیدی در دمای 180 
در جه‌سانتیگراد به مدت‌3 دقیقه سرخ شدند و توسط هفت نفر از 
دانشجویان دانشگاه علوم کشاورزی و منایع طبیمی گرگان مورد 
ارزیابی قرار گرفتند. ارزیابان به شاخص‌های حسی از یک تا هشت 
امتیاز دادند (بی‌نهایت بد: 1 بی‌نهایت عالی:8). 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 


در اين تحقیق تجزیه و تحلیل آماری با استفاده از نرم‌افزار 5۳65 
ورژن 16 با استفاده از تجزیه واریانس یک‌طرفه (۸0۷۸) انجام 
شد و مقایسه میانگین داده‌ها با استفاده از آزمون چند دامنه‌ای دانکن 
در سطح احتمال )4۲ 0 انجام گرفت. 


ترکیب شیمیایی و 011 میگوی تقلیدی 

با توجه به نتایج به‌دست آمده از جدول 1 با افزایش سطح فیبر 
درصد رطوبت افزایش یافت (00168» چربی در تیمارهای مختلف 
کوش تقلیمی اف انش یکیو کزهمقايه یا موه اههد کاهشن 
یافت (068>ه), فرآورده‌های سوخاری به دلیل فرایند سرخ شدن در 
روغن و جذب روغن» محتوی چربی بالایی دارند ( .61 ۵ 5002 
1 طی فرایند سرخ کردن» افزايش دمای داخلی غذا باعث تبخیر 
رطوبت و تشکیل منافذی در پوسته سوخاری می‌شود و با نفوذ روغن 
به درون این منافذء مقدار روغن محصول افزایش و مقدار رطوبت 
کاهش می‌یابد (2008 ,.1 6 6)). مطالعات نشان داد که تفاوت 
در محتوای رطوبت نمونه‌ها توسط فیبر به دلیل تفاوت در جذب و 
حفظ رطوبت با توجه به نوع گوشت و روش پخت می‌باشد 
(2011 ,مصحط؟ ک ع21۵0؟). به‌نظرمی‌رسد افزودن فیبر به 
میگوی تقلیدی با به دام انداختن مولکول‌های آب. مانع از خروج 
رطوبت طی فرایند سرخ‌کردن می‌گردد که منجر به حفظ رطوبت 
بالاتر طی فرایند سرخ‌کردن و به همان نسبت جذب روغن کمتر 
می‌گردد. در مطالعه 162710۷16 و همکاران 2)» با اف زودن 10 
درصد نشاسته برنج به گوشت مرغ روکش‌دار و سرخ شده و مطالعه 
و همکاران 20۳) با افزودن نشاسته برنج در مقادیر6 تا 
درصدء پکتین و فیبر چفندرقند در مقادیر5 تا9 درصد به گوشت مرغ 
پوشش داده شده و سرخ‌شده در زمان‌های مختلف درصد چربی 
نمونه‌ها کاهش یافت که همسو با نتایج یافته‌های تحقیق حاضر 
می‌باشند. در سایر مطالعات افزودن فیبر گندم به ژل سوریمی ماهی 
مرکب (2016 ,.۵1 6 حطعحتطاهآه) و افزودن فیبر جودوسر به ژل 
سوریمی ماهی آلاسکاپو لاک (2007 ,له اه وعوم7-۸عطعصد6) 
تاثیری در رطوبت نمونه‌ها نداشت. 

پروتئین در نمونه‌های مختلف تفاوت معنی‌داری را نشان نداد 
(ظ)0<0) و بیشترین مقدار پروتئین را تیمار دارای فیبر جودوسر 
داشت. عدم وجود تغییرات معنی‌دار بر میزان پروتئین میگوهای 
تقلیدی احتمالا به دلیل پوسته محکم سوخاری تشکیل‌شده طی فرایند 
سرخ‌کردن مقدماتی است که مانع خروج بیش از اندازه رطوبت 
محصول و تغییر میزان پروتئین می گردد. تفاوت مشاهده شده در مقدار 
پروتئین تیمارهای مختلف در تحقیقات سایر محققین به افزودن فیبر 
در مقادیر مختلف نسبت داده شد ( ,.۵1 2 ۱067-۵10860 ٩2‏ 
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7 در مطالعه ۷۲۱۱۳۸2 و همکاران 229) افزایش سطح فیبر 
جودوسر به کوفته‌های گوشت گوساله سبب کاهش درصد رطوبت و 
افزایش درصد پروتئین گردید. 

خاکستر مواد غذایی مجموعه‌ای از مواد معدنی موجود در غذا 
نظیر سدیم. فسفر و آهن بوده که در گوشت به عنوان ماده خام و یا 
در ساير مواد متشکله نظیر نمک و ادویه موجود می‌باشد 
(2006 و6 61 6062 ۳۵00062-1). نتایج خاکستر تیمارهای 
مختلف نشان دادکه بین تیمارهای حاوی فیبر و تیمار شاهد تفاوت 
معنی‌دار وجود دارد (0>660) و با افزایش سطح فیبر مقدار خاکستتر 
کاهش می‌یابد. اين نتایج با مطالعه ۸12126 و همکاران 2016) 
با افزودن فیبر جودوسر به سوریمی ماهی آلاسکاپولاک مطابقت 
داشت. 

مقدار 0۳1 تیمارهای مختلف نسبت به شاهد اختلاف معنی‌داری 
را نشان دادند (006>ع) و با افزایش سطح فیبرها مقدار 011 افزایش 
یافت. افزايش 011 را 02090 و همکاران (2012) در کلوچه ماه ط 
نگهداری شده در یخچال و دارای فیبرگندم گزارش کردند. با افزایش 
سطح فیبرگندم و جودوسر در کلوچه مرغ* کبابی شده» کاهش 
رطوبت» پروتئین و چربی و افزايش خاکستر و 011 مشاهده گردید 
(2010 ,۵1 ۵ مصتقطگ ک تعللنله؟). 


بازده محصول. چروکیدگی جذب لعاب و رطوبت تحت فشار 

نتایج این بخش از مطالعه در جدول 2 آمده است. اندازه‌گیری 
بازده محصول یکی از شاخص‌های مهم ارزیابی محصولات لعاب‌دهی 
و سوخاری شده است که با مقدار وزن نپایی محصول ارتباط 
مستقیمی دارد (جمشیدی و همکاران؛ 1391) و برای مصرف‌کنندگان 
و تولیدکنندگان از نظر اقتصادی حائز اهمیت است ( .۵1 6 125 
8 

میزان بازده محصول در تیمارهای دارای فیبر با افزایش سطح 
فیبر نسبت به شاهد افزايش یافت (0)5>). > ععلن(۲3 
مصتمو 2010) دریافتند که با افزايش سطوح فیبر جودوسر و گندم 
بازده پخت افزايش می‌بابد. همچنین افزودن فیبر جودوسر و گندم در 
برگرهای گوشت گاو بازده پخت را با کاهش آب از دست رفته هنگام 
پخت افزایش داد (9وو1 ,1 6 امک عک تاموصع۷). به‌نظر 
می‌رسد بازده محصول در تیمارهای حاصل متاثر از تغییرات میزان 
رطوبت و چربی طی فرایند سرخ‌کردن بود. به‌طوری که تیمارهای 
دارای فیبر بیشتر طی فرایند سرخ کردن دچار افت وزنی کمتری شده و 
به موجب آن درصد بازده محصول بیشتری را نشان دادند. 

چروکیدگی به دلیل از دست رفتن رطوبت و دناتوره شدن پروتئین 


اد طعز1۳ 
۵ ۷۲6۵ و210۱ 


در اثر حرارت ناشی از فرایند پخت رخ می‌دهد (اجاق و همکاران 
در اين مطالعه کمترین میزان چروکیدگی در تیمار حاوی6 
درصد فیبرجودوسر مشاهده گردید و میان کلیه تیمارها با تیمار شاهد 
و فیبر جودوسر3 درصد تفاوت معنی‌دار وجود داشت ()۷)>). میأن 
میزان جذب روغن, از دست رفتن رطوبت و ایجاد چروکیدگی در 
محصولات غذایی سرخ شده ارتباطی خطی وجود درد و به‌طورکلی, 
میان میزان چروکیدگی و مقدار افت رطوبت محصول ارتباط مستقیمی 
موجود است (2009 +۵1۰ ۵ لداع . 

با افزودن فیبر به میگوی تقلیدی درصد جذب لعاب نسبت به 
شاهد افزايش یافت و بیشترین مقدار جذب لعاب مربوط به نمونه‌های 
حاوی درصد فیبرجودوسر و6 درصد فیبرگندم بودند. درصد جذب 
لعاب مقدار لعابی است که به سطح ماده غذایی می‌چسبد و فاکتور 
مهمی برای محصولات لعاب‌ده شده و سوخاری‌شده می‌باشد. ظاهر 
تردی و ضخامت روکش سرخ‌شده نهایی فاکتورهای تعبین کننده در 
علاقه و ميل حسی به غذاهای روکش‌دار سرخ‌شده است» و کلیه این 
ویژگی‌ها ارتباط نزدیکی با درصد جذب لعاب دارد (جمشیدی و 
همکاران, 1391). مرحله آردزنی برای ایجاد یک سطح خشک در 
محصول به‌منظور لعاب‌دهی بهتر صورت می‌گیرد» بنابراین به‌نظر 
می‌رسد یکی از دلایل افزایش جذب لعاب در محصول دارای فیبر» 
علاوه بر مرحله آردزنی. خاصیت جذب آب فیبر نیز موجب شده تا 
سطح محصول خشک‌تر شود و لعاب بیشتری توسط محصول دارای 
فیبر جذب شود. 

میزان رطوبت فرآورده‌های گوشتی لعاب‌دهی و سوخاری‌شده پس 
از سرخ کردن. متاثر از ظرفیت نگهداری آب پروتئین می‌باشد (اجاق و 
همکاران, 1368) که با رطوبت خارج شده از فرآورده تحت فشار رابطه 
معکوس دارد (2015 ,.41 61 561772). به‌علاوه میزان رطوبت و 
چربی در موادغذایی نسبت معکوس دارند. در نتیجه در صورت کاهش 
رطوبت تحت فشار, ماده غذایی طی سرخ شدن چربی کمتری جذب 
می کت رطویت: قیفت فقاز با اف انش سطوته فیندها دز مقاشته چا 
نمونه شاهد کاهش یافت ۳>0609) و کمترین مقدار مربوط ببه 
تیمارهای دارای 6 درصد فیبر بود. این نتایج با مطالعه ک 110106۲ 
مصتدطه 2010) همخوانی دارد. 


بافت‌سنجی 

بافت» یکی از مهم‌ترین پارامترهای کیفی گوشت ماهی است و در 
صنایع فرآوری آبزیان اهمیت زیادی دارد ( 2007 ,.۵1 6۶ صنهل). آنالیز 
پروفایل بافت (1۳۸) یک روش علمی و تجربی برای ارزیابی بافت 
بهم‌پیوستگی. خاصیت چسبندگی و حالت جویدنی را تعیین می‌کند 
(2016 ,۵ ۵۶ طحعتطله۸1). مطابق با جدول3» میان تیمار شاهد و 
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سایر تیمارها در کلیه شاخص‌های اندازه گیری شده اختلاف معنی‌داری 
مشاهده نشد (005<م) و با افزايش سطوح فیبرها مقدار هر یک از 


می‌باشد و از مهمترین پارامترهای کیفیت هنگام ارزیابی بافتی گوشت 


می‌باشد (2010 .۵1 6 منطاد۷). 


جدول 1 - تغییرات ترکیب تقریبی و 01 میگوی تقلیدی سرخ شده حاوی سطوح مختلف فیبرهای جودوسر و گندم 


تیمار رطوبت پروتئین 

شاهد +4۷6 و225 
تیمارحاوی فیبرجودوسر95 0)ج277 2-۳ 
تیمارحاوی فیبرجودوسر9 سا45 2/00۲ 
تیمارحاوی فیبر گندم9۶ لب یداد 2۷/82۸ 
تیمارحاوی فیبر گند96 46/02/2 2۷/2 


داده‌ها به‌صورت میانگین سه تکرار* انحراف معیار بیان شده اند. حروف مختلف (2-0) در هر ستون » نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (6۳) >ع), اعداد مربوط 


چربی خاکستر 1 
10/827 ۱/2" 7/0۵ 
95-6 ۳۱2-23۳( 7/۹ 
022۳ حببنم/) ۲/۰۹۹ 
طلل بو 82-00 7/020 
لکد صاب نع ۳ 


به پروتئین» چربی و خاکستر در وزن تر بیان شده است. 


جدول2 - تغییرات مقادیر بازده محصول. چروکیدگی, جذب لعاب و رطوبت تحت فشار میگوی تقلیدی سرخ شده حاوی سطوح مختلف فیبرهای 


جودوسر و گندم 
تیمار بازده محصول چروکید گی جذب لعاب رطوبت تحت فشار 
شاهد 7/3 272-5 - 1-4 ۵-22( 
تیمارحاوی فیبرجودوسر؟9۴ 8/۸ 8 - 2212 4/35 
تیاو شزیر د ویر 96 ت95 درون 1۹/620 یو( 
تیمارحاوی فیبر گم 9۴ 9/1 2-7 - 6 4۱12-3۸ 
تیمارحاوی فیبر گندم7 91/6/22 جوریع3) - 22/35/6 9/28( 


داده‌ها به‌صورت میانگین سه تکرار + انحراف معیار بیان شده اند. حروف مختلف (2-0) در هر ستون » نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بين تیمارها می‌باشد (۲)5) > 


در بین تیمارهاء شاهد بیشترین مقدار سختی را به خود اختصاص 
داد و بین تیمارهای دارای فیبرجودوسر وگن دم تیمار دارای 
فیبرجودوسر در هر دو سطح نسبت به فیبرگندم بیشترین سختی را 
نشان داد اما با تیمار شاهد تفاوت معنی‌داری نداشت ()0<0۲). 
7( 1929) پیشنهاد کرد که مقدار پروتئین نمونه‌های 
سوریمی تاثیر زیادی بر سختی ژل‌های سوریمی خواهد داشت 
وکیفیت پروتئین خاصیت ارتجاعی آن را تحت تاثیر قرار می‌دهد. 
کاهش درصد پروتئین با افزایش سطح فیبر؛ فاکتور مهمی در کاهش 
قدرت ژل و سختی است. کاهش سختی به نحوه انتشار پروتئین در 
شبکه ژل نیز مرتبط می‌باشد (2007 .۵01 6 0حعم[06067-۸ 62). 
کاهش رطوبت سوریمی گوشت گاو منجر به بیشتر شدن سختی ژل 
شد (2010 ,.1 2 ع20ک). به‌نظر می‌رسد افزايش درصد پروتئین و 
رطوبت با بالا رفتن سطح فیبر سبب افزایش سختی در تیمارهای 
دارای فیبر شده است. 167012 و همکاران 2015) با افزودن نشاسته 
اصلاح‌شده به میگوی تقلیدی افزایش سختی را مشاهده کردند. 
چسبندگی به معنی تغییر شکل رخ داده طی گاز زدن محصول 
می‌باشد (2014 ,.۵1 6۶ 00۳017), در تیمارهای تولیدی» تیمار شاهد 
بالاترین چسبندگی را نشان داد و در بین تیمارهای دارای فیبر تیمار 


حاوی فیبرجودوسر بیشترین مقدار چسبندگی را نشان داد. 
بهم‌پیوستگی نشان‌دهنده توانایی نمونه به مقاومت در برابر تغییر شکل 
می‌باشد (2015 ,.21 6 1567032). پروتئین‌های میوفیبریل مهم‌ترین 
نقش را در طی خرد کردن گوشت به‌عنوان مستول انسجام و بافت 
سفت محصولات گوشتی بازی می‌کنند ( :2010 ,۵1 2 16202 
7 ,26072). میزان بهم‌پیوستگی در بین تیمارهای حاوی فیبر از 
نظر کمی تفاوتی وجود نداشت و بیشترین مقدار بهم‌پیوستگی مربوط 
به تیمار شاهد بود. این نتایج با نتایج 6۳072 و همکاران 2013) 
همخوانی نداشت. خاصیت ارتجاعی یکی از ویزگی‌های مهم و 
شناخته شده محصولات قوام‌یابی شده است و به معنای توانایی 
محصول در بازگشتن به حالت اولیه هنگام فشردن است ( مذ۲00:0 
4 ,۵1 0)؛ بیشترین مقدار این شاخص مربوط به تیمار حاوی 6 
درصد فیبرجودوسر می‌باشد. هرچه میزان چسبندگی ژل تولیدی بیشتر 
باشدء میزان فنربت نیز افزایش می‌یابد (2005 ,۵1 ۶ 0271 قابلیت 
جویدن مضربی از چسبندگی و ارتجاعیت است. کاهش میزان قابلیت 
جویدن با کاهش میزان چسبندگی نمونه‌ها ارتباط دارد ( 6 م۷۲ 
0 ,.0). با بالا رفتن سطح فیبر حالت جوبدنی افزایش یافت. 
بیشترین مقدار حالت جویدنی مربوط به تیمار شاهد بود و تفاوت 
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معنی‌داری بین شاهد و دیگر تیمارها وجود نداشت 0۷685 <ع). 

این نتایج با مطالعه 1>2:10۷16 و همکاران (2068) در ارتباط با 
کاهش سختی و افزايش خاصیت ارتجاعی مطابقت دارد. افزودن 
فیبرگندم بر کلوچه ماهی نگهداری شده در یخجال» سبب افزایش 
سختی و خاصیت ارتجاعی و گاهش نیروی چسبندگی و بهم 
پیوستگی گردید (2015 ,.» 6 0ا2)). در مطالعه طفحتط‌لهاظ و 
همکاران 2016) افزایش سختی» خاصیت ارتجاعی» بهم پیوستگی و 
خاصیت چسبندگی و حالت چسبندگی با افزودن فیبرجودوسر به 


سوریمی آلاسکاپو لاک مشاهده گردید. این نوسانات به نوع فیبر مورد 
استفاده» طول زنحیره آن. همچنین سطح غنی‌سازی و گونه‌های آبزی 
بستگی دارد. همچنین ثابت نگه‌داشتن مقدار پروتئین و رطوبت 
ژل‌های سوریمی نیز در میزان این نوسانات تاثیر گذارند (۶ 1600502 
2014 ,01 علاوه بر این در طی تشکیل ژل پروتئین سوریمی» 
افزودن فیبر پروتئین‌های بستر ژل را رقیق کرده یا می‌شکند و با 
پروتئین برای جذب آب رقابت می‌کند ( ,.۵1 6۶ 00062-۵10250 52 
7 


جدول 3 - تغییرات بافتی میگوی تقلیدی سرخ شده حاوی سطوح مختلف فیبرهای جودوسر و گندم 


سختی خاصیت چسبندگی نیروی چسبندکی حالت جویدنی خاصیت ارتجاعی 

تیمار ی ء (جا ی سم (سسا 

5 5 2/0۳ ۰.۰۰ 1752106-1520 2210۳-957 :262-02 
تیمارحاوی فییرجودوسر95 ۰ 2246722/35 تاکلید16... عدعقلا-.. وین جکی6م ...لیر 
تیمارحاوی قیرجودوس96 ۰ 2260322178 18/68 ایا رون نکیکل7 ... مریع28 
تیمارحاوی یر کندم 9۴‏ 17030 «2قلیو9له ...یهلا یو 3368 ...+272 
تیمارحایی فیر کندم96 ۰۰ 194522 میک دیما ایو عکتام ... ملنبو28 


داده‌ها به صورت میانگین سه تکرار ‏ انحراف معیار بیان شده اند. حروف مختلف (2-0) در هر ستون » نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (00>. 


رنگ‌سنجی 

یکی از مهم‌ترین پارامترهایی که بر میزان بازارپسندی محصولات 
روکش‌دار موثر است» رنگ نهایی اين محصولات می‌باشد. فرایند 
سرخ کردن باعث کاهش مقدار روشنایی» سفیدی و زردی و افزايش 
مقدار قرمزی شد. نتایج مربوط به رنگ‌سنجی در جدول آمده است. 
بیشترین مقدار روشنایی» سفیدی و زردی در تیمار شاهد مشاهده شد. 
تفاوت در رنگ با نوع ماهیچه ماهی و نوع فیبر افزوده شده مرتبط 
است. رنگدانه‌های درونی به‌طور طبیعی در گونه‌هایی با ماهیچه تیره 
بیشترین تأثیر را دارند. به نظر می‌رسد افزودن فیبر در ماهیان با گوشت 
تیره» سبب احاطه شدن رنگدانه‌های تیره توسط فیبر شده و سبب 
فزایش سفیدی می‌گردد. در حالی که افزودن فیبر در ماهیانی با 
عضله سفید و فاقد رنگدانه تيره بر سفیدی و روشنایی موثر نمی‌باشد 


(2014 ,. ۶۶ 2عدناتاه). تیمار دارای فیبرجودوسر نسبت به 
فیبرگندم مقدار زردی بیشتری را نشان داد و با افزایش سطح 
فیبرجودوسر زردی افزایش می‌یابد. اف زایش مقدار زردی نمونه‌ها 
می‌تواند به دلیل حضور رنگدانه‌های کارتنوئیدی موجود در فیبر 
جودوسر باشد (2016 ,۵1 6۶ طععتطه۸1). افزایش قرمزی به دلیل 
قهوه‌ای شدن غیرآنزیمی و فرایندکارامله شدن در روکش طی عمل 
سرخ کردن عمیق بود. طی فرایند سرخ‌کردن محصولات لعاب‌دهی و 
سوخاری‌شده واکنش‌های شیمیایی مختلفی از قبیل غیرطبیعی‌شدن 
پروتئین‌هاء ژلاتینه شدن نشاسته و واکنش قهوه‌ای‌شدن لعاب و پوشش 
ارد سوخاری رخ می‌دهد که کلیه اين واکنش‌هاء باعث ایجاد تغییرات 
پیچیده در رنگ می‌گردند (2013 ,4 0 126). این نتایج با 
یافته‌های 000627-۸10850 92 و همکاران ۱۳99 مطابقت نداشت. 


جدول 4 - تغییرات رنگ میگوی تقلیدی سرخ شده حاوی سطوح مختلف فیبرهای جودوسر و گندم 


تب 0 ی 2 

شاهد 5 5200 ۰.۰ 912-02 7/59 
تیمارحاوی فییرجودوسرگ9 ۰ ۰ 1/6002 41۵2 م80 622 
تیمارحاوی فیبرجودوسر 96‏ 71/40/46 4۹/26 فع6ليعيع سرع6 
تیمارحاوی فیبر گنده95 12 2۵ع۹ ... مایلیع1... کبگ6 
تیمارحاوی فیبر گنده9۴ طللیع6 .۰ 44226 ۰ ۰ 1382422 66 


داده‌ها به‌صورت میانگین سه تکرار + انحراف معیار بیان شده اند. حروف مختلف (2-1) در هر ستون » نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین تیمارها می‌باشد (5)) > 


در مطالعه آنها اف زودن فیبرگندم به ژل سوریمی ماهی 


آلاسکاپولاک سفیدی افزایش یافت. طمهت۸۱۵ و همکاران 2016) 


4 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد1ظ. شماره. فروردین - اردببهشت 1397 


افزودن فیبر جودوسر به ژل سوریمی را سبب کاهش روشنایی و 
سفیدی نمونه‌ها و افزايش شاخص قرمزی دانستند. 
ارزیابی حسی 

مطابق با نتایج جدول 5 افزودن فیبر به میگوی تقلیدی سبب 
بهبود برخی شاخص‌های حسی شد اما تفاوت معنی‌داری ۳>0۷)8) 
در هیچ یک از شاخص‌های ارزیابی حسی در بین نمونه‌های مختلف 


فیبرگندم نسبت به فیبرجودوسر بهتر بود. 16702 و همک‌اران 
(201) با افزودن نشاسته اصلاح شده به میگوی تقلیدی تفاوت 
معنی‌داری در شاخص‌های حسی مشاهده نکردند )0۲<م). در 
مطالعه‌ای با افزودن فیبرجودوسر به ناگت مرغ؛ امتیاز بافت » طعم و 
پذیرش کلی به‌طور معنی‌دار کاهش و ظاهر ناگت بهبود يافت 
(2014 ,صمصصی‌انهلف؟ ‏ بنطامه6): 


مشاهده نشد. تغییرات در شاخص‌های حسی در نمونه‌های حاوی 


جدول 5 - تغییرات ارزیابی حسی میگوی تقلیدی سرخ شده حاوی سطوح مختلف فیبرهای جودوسر و گندم 


تیمار بافت طعم تردی رنگ بو ظاهر  .‏ پذیرش کلی 
شاهد م01 داد ...نگیم .رایع مولایع0 . علاعول .. 0 
تیمارحاوی فیبرجودوسر )6 یبد هل 0/4 و02 قیاع 02 
تیمارحاوی فیرجودیس96 تدلبع؟ للع یج تلع زا لس لایر 
تیمارحاوی فیبر گندم؟ 9‏ 2لایع6 . یک 04/26 الیل لکد یهن قلعم 
تیمارحاوی فیبر گندم ‏ 6/4۲ 01 طیکلد) عدلایع0 للع دل 4 خدل2ل) 


داده‌ها به صورت میانگین شه:تکرار + اتحراف معیار بیان شنه اند حروف مختلف [9-0) در هر ستون + نشان‌دهنده اختلاف معتی ثار بین تیمارها می‌بافند )هر 


معنی‌داری بین نمونه‌ها مشاهده نشد. با توجه به افزايش روزافزون 
مصرف فرآورده‌های آماده مصرف می‌توان پیشنهاد کرد که افزودن 
سلامت‌بخش و کیفیت این محصولات گردد. بنابراین در این مطالعه 
با در نظر گرفتن کلیه نتایج افزودن فیبرهای خوراکی در سطوح بالا 
مناسب بوده و تیمار حاوی فیبرجودوسر با سطح 6 درصد نسبت به 
دیگر نمونه‌ها سبب تولید محصول بهتری گردید. 


نتیجه گیری 

نتایج ارزیابی اثر افزودن فیبرهای خوراکی به میگوی تقلیدی 
سوخاری‌شده طی سرخ‌کردن عمیق نشان داد که با افزایش سطح 
فیبرهاه درصد چربی کاهش و درصد رطوبت افزايش یافت. مقدار بازده 
محصول افزايش یافت. درصد چروکیدگی با افزودن فیبرها کاهش 
یافت و کمترین میزان چروکیدگی در تیمار حاوی6 درصد 
فیبرجودوسر مشاهده شد. از نظر ویژگی‌های بافتی نمونه‌های حاوی 
فیبر جودوسر نسبت به فیبرگندم و شاهد بهتر بود. با افزودن هر دو 
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70-۰ :148 ,تادتصعط ۲۵0۵0 .تعطا پرتعاعن ۱/16 ۲0۲01160 

0 طمنر-مطا جح تعمطال پزتمامزنا ب2011 با بقتتاظ ‏ وب مت16018ظ م9 ,5ع90عظ بل پتنام15 ریا مطهتعنصوظ مب مطمتام۳۲11 
۰ ۸ :100)هع نموه لقلهتمصصصرمی مه اتلمممتامعصظ لهمنعماممطمما رصمتاهوتمامممده تفعمنوومع۳0 1۵00 ۵۶ قامتا2۳00 
4411-1۰ :(124)2 ,و0۵ ۲۵0۵ 

هام2 انلهتام) ,2006 و .ل ر2ع۰۵۱۷2۲- ۲6۲۵2 ی ر.ظ بهت90۵00 و.ظ بقلهاتهظ-»922 رگ م11۳06262 و.ل م60062/ ۲۵۲۳۵00671 
295-2۰ ,(73)2 ,66006۵ ۱۷۵۵۲ .عمع تتاها (ر 60 6۵0) ادن 0۴ 

ما تیه 0متامنتادم؟ ۵۲ معجتمای 224 عصلووع۳۳06 ,2015 ر.ظ مصفطاز۵ع1 عک ریشنگ مهم مهرد ولیک لفط ریک بقع 
52)3(:1283-۰ .66110۱08 0۵ 5666۵ ۳۵0۵0 ]0 0۱۱۵ .عمحمنا0ج عامما۵ا16 طاً امنال2۲0 

عصتمدا 11205 20000 مه قمع گم مصنممانطه 07۵0تمورصا مطا ر1999 ول ,۷۲ روع1600۳71 عک ریق بکا ,122107 وی مفع0ن۲1108 
.845-0۰ :(۰۲9)6 ۸۵۲۱۵9۵۱۷۲۵۰ ۵0 ۳۵00 0۴ 56۵۱6۵ 1/۱۵ 0۴ 09۳۱۵ .06۲03006 طعع 1۳0و 

عم (هاتباه7 0عص۲۵) حف تتجامک ۵ دعمامصصح‌تهج متنتها ۵ ممتاهنا ۲۱۷۵ ,2007 ویگ۱۷]:۴ بهاصفلصهه ی ر.ظ ۰ رتقطاهط .نا رظن 
,330-0 :(8102 هو ۳۵۵۵ ]۵0 0۵ عع2تهاد 1660 

فص نتسه طازه ممتامح‌ماصا تتمطا مه امن متصمهآمممتهه ۵ مملافنم‌امهتهط ,2008 وب .ظ به00۲07) عک ره وتتا2121۳0[ 
750-0۰ :91 .7661:7100 وه م۱۱8۱۱6۵ بع6ه51۵ ۳۵۵۵0 0۶ تقصتتان! .اعع مامحاقی! 

مد ,2776887ظ 220 ب۷ بهطالته2 وبا )دمک را رئتهطاصهط۲۵ ریک مطفتهتمهصطفگ ری رتتاممرصهطامطاه ریق رتلتصفظه[ 
۲ عممتانومه حمتاهتل رطع مه موملبزامعط)مصندهحایف مه متفصتهله بصع ممطاصید ۵۶ امعلله مطا عصتاهعتامع1۷ ,1391 
-306 .0 و4 ۱۱0۰ و1 ,۷۵۱ ,16100 ۵۱۱0 66۱۵۱6۵ ۵۵4 را 090 ۵ ۵560۵ ]۵ ۱۵ ول .۲ععص طدتا اه «اتلمتان 
.295 

۶ 1۵۵0۵ 0۲ ۳0۵5[۷ ,2009 .1 رعع۲01 تک ر.ظ ر0ل1۳۱2 و.آ ملظ رک ,2110۷16 نک .9 رککحظ و۷ ,۲۳0616 .نا م2[ 
4(۰) 4 ربروه۱01601:0 > 6670108 ۲۵۵۵ ۱۷۲۵۵۲۰ ممهن ۲٩۲6۵2060‏ ۳۲۲۱۵0 

۶ نموم آمع ۵۵ دموا فطل مامعناجظط ۵۲ فاهع]ظ ,2010 ویک ٩.‏ معا ع و روما .1 ٩.‏ ,100 ر.ظ 6 معط بط .0 ,12082 
21)3(:570-4 ,و۳۵۵0 ۱۷۵۵۶۵۵ ]۳0:۱۵ .0681 24 0ج رصم‌مندل حمظ فلهتماههه مان تساه 

۴ ۵0010 200 عمامی 0۵1 .2007 1۰ ٩۰‏ ,100 عک ر.ظ .62 مکاتق و.ل ٩.‏ وتتااط بلط 9 م۷۱۵0 و.لا.؟ مع098عل و بط م۷208 وی .6 ,1208 
,566116865 ۱۱۱۱۵ 0۴ ال ۵6کس 67احظ مادم معاه]1۱80:9 اههععلن اه معزهدبامظ رم کليمم مان تصتتیاه 
4 20)07(:1127 

11/1۳2 ۲ ععصمن م1 ,2009 ,۷۲ بکلعمتهنگ و. ,12110716 .۱۷ ,۲10616 و.ظ و1۳20 ولد مکام12 .1 ,0511[160۷ظ و٩‏ ,152710۷16 
0۵ ۳۵۵۱۵ ,احعحظ )هت ده ۱60 0۶ معتاتهم0۲0 لهتناجها هه معلهامه لزه دم طه‌تهاه ۲۱68 ۵۲ طمت)تل20 20 متا 
116-۰ ,(3-4) 4 ,ما وه چوماهوهع۱۵ظ 17660۵ ۳۲۵۵0۵0 0 

همم تممقصق وم دبای لهاصمتتهصدط ,2013 ین رملهته۸(۷ ع رما ب۳۵۳۲۵508] ر.ظ و121 ریگ .ط متاط۹20 .9 رتم1 
110-۰ :(50)1 ,بجعه 16670 ۵۵ 66۵0۱66 ۲۱۷۷۱-۳۵۵۵0 .داموعبه صمعام‌نل گه عصارظ 126 0660 ممتنل 

ص۱۵ عو :0۸۳ وه 0حعطونها صمظ آمع تساه ۵۲ دمتاهمهعم مت ر2004 ر.ظ .ظ ال عک .ما .ما مطهظ بکا .۷ ما10 
۲3741-۰ :(69)8 ,666166 ۳۵۵۵0 0۴ 0۱۲۱۵۱ .1501216 صلعا0ع رود هه عصتاهه ۵۶ ععمماکم 

۷۵۵۵ 0۲ دموا مامتنه۷ رها 0عمصمیا لصا قح قمع‌تنطلمعه که ما ۵ ومزاوزمامحهط ,1999 وبا ۸۵ مالک عک وبلط .ظ رتتام0وصه]۷( 

79)4(:493-۰ ,وگ 0 ۳0۵0 0 ۹۵۵۵۱۵۵ ۵۴۱۱۵ 0۵ .قعه 

عصووم مه کم‌نطعممتاهامتعاما ءفمتهامم عملاتاتاموهر عط) ۵ بوتایدانامی مه فعناهم0۳0 ممتاصعام؟ تع۷۷2 ,1989 وید ,2عصناتع]۱۷ 

۵ 0۴ 56۱۵۱۱66 ۱۱۵ 0۴ ۵۱۱۵ .ولو قح 202 مادتیه۷ تایه ه وه تصصتیناه 6۵0 منز طاع‌مهه آعع عط) ۵۶ دتماه 14 وج فعباله۷ 

070 ۸2۲6۱0, 46)4(, 469-۰ 

۵ 561۵۶6۵ 000 1 1۳۵۳۵5 .10005 1160 0600-196 صا ملهامد بقع ۵ ممتامنلی: 0جه طوتممطلع۷ ,2003 وب مهتطع۷]۵11[ 

16617101082, 14)80(:364-(۰ 

معط عصنسل مععصقل «اتلهتم ,2007 .لا .1۲۱ رمق عک ریک لا رتقهلممط۷۵ .۲ رهل0۳مممه۱ ,,۷ .۲ م2تصلطع2و بیکا ۷۰ ,1۷۲0 

627-۰ ۰() 42 چع166/:۱0۱0 00 566۱۱66 ۳۵۵0 ]0۵ 0۱۱۵ ۲۱/۵۳۱۵۱۵۱۵ رتصظ حتححام! ند 0050۲20۵0 ۵۲ ٩۵۲22‏ 

همهم 1د وداج فطا چم فعتامل متقامج 0ج2 مقهه رلقعط بهع2۵10) 0۲ ماهعلله مطا ,2010 وب م۱0۳2 عک بط بأتاتتالا ر.طا مقنطات1۷ 

877-4 :17)4(۰ ,۳0۱۱۱۵ 656۵۳6 ۳۵۵0 ۲۱۱۱۵۳۱۵۱۵0۸۵ .۹2905286 علمنال ۵۶ وعنا0۲0۵۵ 9602901۱ 220 

جر وصنوه‌امهن مد مه ممتاناامی هو ۵۲ ممتلقآان۸ ,2014 ول ۲۲2 ی ول رده را لا ۲۷۷۰ مطتلتممل 

444-۰ :(37)6 زانهم ۳۵۵۵ ۵۲ لمدریتامل .موی آنفامر 0ج محصطمط م0 وللوها وی 0معاممع 0۶ عف1 امه مصا عصتل‌همام 

ممامنط 0ععلهه جعبن جع 60 )00-2ع0 زه عمط مه ناهن معط وم موملبالامرطاممط ۵1 دوامع11ظ ,2009 و.ظ .ظ مزاع 
۰ ,50168606 ۳000 طاً و16 ۸۵ .عامعع 20 

جر عصاومن ۵ ممتنطمومجها اصمعن ۵۶ امعلله مطا ,1392 رظ رتتامممه‌نافطه ریم رتلتطعوها ریق رفک ر.٩‏ رطعدز0 
مه لو 0۲ آمووتاه عمط ۵ ماتهم اصمععللنل ما ممتامهمعطاه . للم ۵ مصتامصصع ‏ لمع طتلفتان ‏ فط قم .للم هقامصوع 
.43-9 ومع2ظ ,4 تمحاصصتا۲ و2 مان ۲۷ .۵00ص م۱۱ وه وگ زه یال ۱۱۵۵ راهن آممحر) 

33-6۰ ,8۵21000 تیاه مه نگ ممتم تون مه عمتمه نامه تلصزتتاگ ,2005 وب .1 بش عک ,۷۷۰ .ل رکاتظ۳ 

,621000 تصزنننگ مه تاک ان ۷/۵/۵/۵/۵۵ 3 ,2013 ول رلتاع ۷0۵۵۵۵۷۵۵ عک ریک ,1222۷65 ,.م ,012۷65 ,.۷۷ .ل مکت۳2 
55-6۰ 

۰ « ,33 ۲۶۵85 ملوتم نون مهتطم۱. مممتاتلی رز ,1۵0۵0 ۵۶ عصتاعع) تمد مه امتاهمه اتلهتام ,1377 ۷۰ ,۲2۲۷26 

۲ 2100060 مه )م0۲۵0 مباوملمصه متیه گم راتلهتان ر2015 وین ب بمفاما ک ریت ۷۵۵۵/۵90۷ رب بتاع2ظ وگ ,۴۵1072 
4432-440 :۰( )52 ۱660۵ 0 56۵۱66 ۵۴0۵۵0 0۱۱۵ )نها ملهاهم 011160مصظ ام ات20 

۲795(۰]) «وها۱660 ۲۵۵0 حعتصمط‌عجط جح فتمامق؟ :عصتوظ ا-0660 عصتینل ملمامرت از ,1995 ,.ل .ظ رفتاطامزظ تک ریگ 1 اناعه۹ 


6 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 4 شمارم. فروردین - اردببهشت 1397 


نموم مصصبرطا 0ص مصقععع0 0۲ ۳160۲ ,2012 ,.ظ ٩.‏ رعتتاطاتا ۸‏ ر.ل م2عنا27705-۷۵1820ظ ری رتتتامطمهت0ظ ری امک عهنا رنه 
۵۵۵ .118825 ماود ۲۵۵0-0۵-6۵ (0 04 )دوع ۵۶ اتلمیدن تدعتصهطه مهج لهنومامز9امعمنم عط م۵ وله 
۱439-۰:(/) 47 ,«و1661071010 > 56۵6۵ ۳۵۵۵ 0۴ ۲۱۱۵ هل 

6 101277 نهمط/ 0۲ ممتانل20 ۵۶ فممتاه‌تامصا لهعزعما0مصط۵ع1 ,2007 و.ژیظ ر07067125ظ ی مب مفقا90 و ,80067-۵100560 2 
404-۰ :(81)2 ,مهو ۵۳۵۵ ال .عاعع تصتننه (دمونع مهنلنم0۵) 0نباوو اصعتوه] 

هآناهمناو طفر 0عماد میرم صز م1102 ۷/۵۵۵۲ 0۲ ۳۲۵۵۲ ,2006 ,.ژ.ظ ر0۳06125ظ تک ویک م۲۱2[1-۷1210 وبا ,80067-۵100560 52 
571-۰ :(223)4 ,6601:1008 0۳۵ 6۵۵۲۵۲ ۳۵۵ ۲۱۱۱۳۵۵۵۵ 

۵۵ ۱۵۵۵8 میم( ۱۵۳۷-۳۵۲ 1 تما نون ۵۲ ممتاتل0 معط ۵۲ ۳6۵۲ م1۳ ,2014 ریق مرصقصصقانهلقک ی ریما متطاصعه 
۰ :4 ,6۱6۷665 ۳۵00 0۱0 ۷۱۲۱۱۵0۷ 

عصنصتهاومه عصتادمه ماماتهه 0معدطماممتعله تلم ۵۶ امعظ م2011 .۲ ,من تک وگ یلا۷0 یبط م90 ون بتانا ,.۷ ,9088 
,]0۲۱/۵ ۳۵00 ۵0(۰ ص00 م۲۵ ۵2۵۵0/) حصدعت ۱6۱26۲۵060 ۵۶ علنا کامطه همه ادن مه ماصهلنده-تاصه اهمعلن 
608-6۰ :(22)3 

۶ کامعگله وا 0ج 562۶000 تیه صاً ممتاتتاتاوطاناه ]له ر2012 و.ل رتاه12020 عک ر.ظ 1 رکلق۱۷)2 ویک ٩.‏ رتعصطههظ ریک بل0120ع12067 
175-۰ :(48)2 ,17601:7101 ۵0۵ 56۵76۵ ۳۲۵۵۵ - ۱,۷۷۲ .ععانطانتااه باناهتان لد/جمحصااوطز 

0ص رعتناطاتته لمممتامص رحمتاه2تمامحهط :عممتامم مه و0ععو مولیام صا ومع پرتمآمزنا ,2010 ریگ بقل۷2 تک ,۷ .9 مطو10 
450-460۰: (43)2 ,1۱۱۵۱۱۵۵16 ۳۵۹۵۵۲۵ ۳۵۵۵0 .عطماه 20011 

مه هم 20 نهمط/ عصلمیا عملالهم وم ممم‌تو طمز تعای مامت ۵۶ اجمصم‌مام7عن1 ,2010 و.ظ .1 رقتتقطاه عک رگ رتع12[00 
2(۰:2241-۰) 4۱ ,دع6071010 76 ۵0۵ 56۱۵06۵ ۲۵۵۵ 0۲۱۱۵ 

۲۵ ۲و( و1۵60۵۵ ۵0 00۱6۵( ۳۵۵0 مصتصامج مامعبامط کم ومونطمهمتاهام ممتامصم من ,1997 ون ۷۰ ,261088 
341-۰ ,۲0 ,10107 آممتم۷ 

مج ممتازممم‌صمی مج بوتج؟ صم صقها هم اه اقا عمتمهاوه: ۵۲ امعگله م19 ,2003 .6 ۱22۵110 تک میگ م۱1۳022 ۷ 
819-۰ :(65)2 ,56۵06۵ ۱۸۵۵۲ .2116)هعص ۵۶ معناتهمم۳ج ل2منصهطممملورطام 

-5۱60 ما هم )۲۱۵2 ۱۱۱۵۵2 از پمصماوتوومن 0 ]1160 ,1394 به بتصه‌ناقطه ر.ظ رتتاممجمطمطه رگ ردفطوممتمصمطصم2 
۲۵۵۵٩ 89-۰‏ ,17 ۷۵2۲ ,1 تاقوا .5 فصصتاان ۷ .راو 0(۵)) مومت مهم تسا ۵ ومتاتممومتظ لهمتصصمدم 


تشر دوهشهای فلوم مایم غذاتی انران 1 ۲ ومع 0صه معصعزع ۳۵۵0 صهتصه۲ 
۳۳ 1 ۱ 


ات۱ 
حلد ا. شماره [. فروردین -اردیبهشت 1397 ص. 217 -207 207-7 0۰ ,2018 ۱۷۲2۷۰ ۸0۲۰ ب1 ۱0۰ ,14 ۷۵ 


مرصصتداه که متاصه ماس 0ص ناهن جن معط تنل )۵۵ 200 ۳۳۵۵۵۲ 0۵۲ ۳۲۲۵۵ 
مر ومع مصاصل صمتامصصمعل کاهتل ۵ 2۳021020 


خزرتمطاعه نت۳0 ۲۰ رم مصحوافطی .ظ وکتنهلوها۲ .6 


۹6061۷60: 3 
000100: 3 


۰ 1۳/1۸۵ عظ و1 قاتالمت 20عره ۵۶ ممتام‌نلمع مطا صا 5ع0امع1 اصهاعممرصا محر عط) ۵۶ مهم مصمام۵ ۱۵۵۲۵0 
0 ط0م0ع0 وفییهه ضوع منفابام فص ما تعتا00ت فطا حصم 0ماهتوومد ففقظ تمله/۳ 2 عصذمص رها فصو 00عر1 
۵۲ 60101 عصن20 0۶ ]۵160 مطا متقتالونه ما 0مصته تاه ونژ ,عمط رقامنال0 0۳۵20 ۵ افننن معط 0۶ 11۵00۲0 
0۲ ۷۵1۵۵-20060 2 و2 روامتالهت مناعملقمه مه ۵ زامن ممتممممل صورمتن مه قمحا پوتمامتل دم 200 
تیاو حصم ۵0م2۳۵0 


تیاه طف تمد درو ط)‌تملهطاهمممرا ۵ م۵۴00 ۱۷۵۲۵ مناعم 22 ومحطزیطاه م1 :فل‌مط)ع۷ 0صو کلفته)۷]۵ 

وی ۵ عونمم متصمصجم مق صد. نی ام اصمصصها ممتامنهومم از مامح 01060مممزومم‌صمن ه عصتفتا بط 

ص .۱026 ۱۷۵۵ هه مزع رهصتادم بتعطاظ معط 0صح هه کصهعتعم 6 4ج 5 2-76 فتعطاه عنام فص اصعحصاجع۲] 1۲۵۵ 
0۰ 2۱0 ۱۵۱۷۵0 ۱۷۵۲۵ مناعملمصه و مه ما رقاصمصتوون موم ما نت0 


۶ )صیامصصح ]107۷69 عطا همه معنافتمصه ۵ تصتمصصح )فعطونط عطا عقطا 0ع۷«مظو وعلناعع 1۳6 خصرمتععیکز۱ 0و و)لناعع1 
06۲ ]02 6.47 20 49.56 هه له تامعموع۳ تعط معط 5.51 لمح 49,06 64۵ عصتصنفاومه فاصعصاهعتا طا ۱۷۵۲۵ )12 
۶ معداههم۲ع0 )فعطونط عطا هه (0۵۵) معف‌لمتنطه مره ای و۵ 69۵ طذ واصمصصامع:1. ,(0.05ک) زلع0۵60۷وع۲ 
صرح ووع‌صدحعصه روععمتصصصام روومملنقط مه میاه دمتافتتهاءهتق مستع1 0.05(۰ک۵) آمتاجمع ها 0ع۷تعوهان ۷/۵8 ععفلصتنطه 
ون م۳۵ ممتافتهامحتهل معقطا غناطا رامقجمی فط م6 0عتهم‌صوهن تمحای عصتل20 بوطا 2800متمه1 معمب9 وومصتمط0٩‏ 
هه امعتعن0 امظ ده ممتامتلدنه تمعجعد م1 .(ر0.05کم)ععطای معط م6 0عتهم‌صرمن ععحان کم عصتصته‌اجمه وعام‌صهه 
صرح نامزمه عصداتموهاه صا معط ۵۶ عدیا عطا ۵۶ ععممن الصا فطا عم 10102060 وعلنافع فظ1. ,(ر0.05کم) فتصعصاهع 
6 ۸ ۱۷2۵۵ 13067 ۷/۵۵۵۲ ۱16 همم مدای اه 69۵ عصت0ض مه ولمم 0عمنلمين ۵۶ ممتامطتمگع0 ۵۶ نمهب2۳۵۷ 
۵ 062000 لقصتاوه مطا مه عصتوظ ما نویر ممتاممماع مه ممتاهمم۵۳ مها معط وم امعلله 12۷70۲2010 
0( 


مباعملممه مصتنطه ردان ردان روعزاهمم۳ن لهمزدردم هه مرها 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


0ج ومعصمژه لهتالنه تمه ۵ بالوه نا جهع 00۲ ,رامین قعملووعع۶۵ظ 21000عو ۵۶ اممحنهمعن1 , کصملن66 ۱۷۲۵ تعصرر۳۵ 1۰ 
صه روعع50۱۲ع1 لهتنه۱۲ 

اهاط مج )تمه لهساانهتتو۸ ۵ نمهب نولا و :00 ,ما00 ۴۲۵668918 562۶000 0۶ امعص)تد1۵0 ,۳۳0]69901 .2 
صو ,16500۲665 

فص مععممنه امتالنه‌تم۸ ۵0 «الوه نصا جهع00۳ ,متام ممل9۵ع۲۵06ظ ۹62۶000 ۵۶ اممصص‌تهمعن1 رتمووع]0:ظ اصدادلود۸ .3 
صه روعع50۱۲ع1 [ه۱]2 

(دمه.ممطه۱ ۵ عنانمم مرح حاقطاه _ه :اتقمصظ ماه ممتمممومترمن) - 2) 


